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İşte salatalar da geliyor. Ayrı ayrı tabaklar­
da göbek yeşil salata, roka, havuç salatası, ta­
ze soğan ve sivri biber...
Bu arada patates köfte, otlu börek ve kala­
mar tavadan oluşan ara sıcaklar masanızı nefis 
kokulara boğabilir. Bir özelliği olup, olmadığı A- 
dil Bey, sîzlere bir güzel anlatabilir: “Vallahi de 
billahi de özellik falan yok... Adil Sofrası budur 
işte... Zaten benim de müşterilerim yemek lis­
tesini falan istemezler. Çünkü masalanna ne­
yin geleceğini bilirler... Ve, balığı, tatlıyı, mey- 
vayı da ekleyin; şu masanın hesabı taş çatlasa 
adam başı 175 bin lirayı geçmez. Beni ençok 
üzen şey de, buna rağmen dükkanımız hakkın­
da (çok pahalı) söylentisinin çıkarılması... Daha 
önce burada Saadet diye bir restaurant varmış. 
Adam başı 300-400 bin lira hesap alıyorlar­
mış... Pahalılık söylentileri oradan kaynaklanı­
yor olmalı... Ama ben bir kez daha söylüyorum. 
Bizim mekanımızda müşterilerimiz diledikleri 
kadar yesinler 150 ila 175 bin lira arasında he­
sap öderler... Bu da İstanbul'daki pekçok balık 
lokantasının altında bir fiyattır!)
Adil Beye hak vermemek elde değil. Hele 
yediğimiz herşeyin son derece lezzetli ve kali­
teli olduğunu gözönüne alınırsa..... ”
Adil Restaurant'ta canlı müzik de var. Bir 
piyano, bir kontrbas, bir keman ve bir akorde­
ondan oluşan dört kişilik orkestra çalıyor. Ama 
mikrofon kullanılmadığı için müzik kulağımızı 
şöyle hafifçe bir okşuyor o kadar... Gecenin i- 
lerleyen saatlerinde kemancı, akordeoncu ve 
konstrbascı masa masa dolaşarak müşterilerin 
istedikleri şarkıları da çalıp söylüyorlar.
Bu arada nefis bir balık buğulama, istediğin 
iz şarkıyı bile unutturabilir size. Güveç içinde 
kremalı karides ve mantarlı levrek... Azıcık tuz 
ve limonla takviye edince tadına doymak im­
kansız. Bütün ısrarlarlarınıza rağmen levrek 
buğulamanın enfes sosunu nasıl yapıldığını öğ­
renemezsiniz. Bu da ticari bir sır işte.
Balıklannızı ya da sıcak etlerinizi bitirdikten 
sonra bitirdikten sonra meyve ve tatlı servisi is­
teyebilirsiniz. Tatlı olarak size süt lokması, par- 
fe ve çukulata sufle ilginç gelebilir. Zaten Adil 
Bey'in tavsiye ettiği de bunlar, v
Doğrusu o kadar yemek ve içmeye karşılık, 
midelerde *bfr rahatsızlık söz konusu olmuyor. 
İşte bu da Adil Sofrası'nın bir başka özelliği...
Adil Restaurant'ın görkemine aldanıp da 
hesabından korkmayın... Her keseye göre bir 
menü bulmak mümkün...
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Adil Bey de, kendi adını taşıyan restauran- 
tını Suadiye'ye taşırken işte bu hendikapı 
düşünmüş... Ama bir kere yola çıkmış bu­
lunmuş ve geri dönmemiş.
Şimdi, şu meslekte çok şey borçlu olduğu­
muz rahmetli ustamız, ağabeyimiz Çetin E- 
meç'in adını taşıyan bulvarda, Şaşkınbakkal'a 
dönen sapağın hemen köşesinde, dört renkte 
bayrakları dalgalanan Adil Restaurant, ismiyle 
özdeşleşmiş kalitesiyle, az önce sözünü ettiği­
miz hendikapı ortadan kaldırmanın savaşını ve­
riyor...
Eski bir hariciyeci olan Adil Bey'in lokanta­
cılığa soyunduğu yıllardan bu yana mesleğin­
deki şöhreti dilden dile dolaşıyor. Suadiye'de 
son derece güzel bir mekan oluşturmuş. Adil 
Bey'in sohbetine diyecek yokken, keyifli bir 
sofra muhabbeti de kaçınılmaz oluyor.
Adil Restaurant'da yemek yerken, rakılan- 
nızı da yudumlayabilirsiniz. Zaten böyle bir du­
rumda şefler rakıları, buzları koyarken, masanız 
da donanmaya başlar... Adil'in yeni yeri, deniz 
mahsulleri ağırlıkları ya; ilk gelenler lakerda, 
somon füme, karides, çiroz, hamsi... Oh ne gü­
zel, hepsi de bol dereotulu,.
İşte sizleri bayıltacak bir sürpriz daha: Yeni 
avuçtan çıkmış mis gibi çiğ köfte... Artık bu çiğ 
köftenin krallığını kimse inkar edemez! En kali­
teli açık büfelere, balık restaurantlanna bile gir­
dikten sonra...
Şefler servise devam ederken, Adil Bey pi- 
lakiden özellikle tatmanızı isteyebilir. Sakın ola 
ki, "ben almasam olmaz mı" demeyin. Çok de­
ğişik bir tadı kaçırmış olursunuz. Bu-plakinin a- 
dı Ermeni Pilakisi'ymiş. Fasulyeler soğanla iyi­
ce kavrularak, karartıldıktan sonra, 24 saat
kül üstünde pişiriliyormuş... Gerçekten de 
verilen emeği inkar etmeyen bir lezzete sahiptir 
bu ilginç plakiler...
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